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— CASSE-CROÛTE — 


Manger sur le pouce 


cpas-minute ou casse-croûte, les recettes 
de ce livre s'intêgrent bien à notre rychme 
de vie répidant. Vous y découvrirez des 


harb: 





r à l'agneau ou au pare, de nombreux 


plats express à savourer devant a rélévision tels les 
rnachos et guacamole ainsi qu'une foule d'amuse- 
gueules à grignoter lors d'une fête entre amis. 


Salsa piquante et 
croustilles de pita 





Prépanation : 15 minutes 





Tampa de culaon 
15 mures 


& 


2 cui à seupe d'vite 
1 ognon. émneé 

2 ge d'ail, mes 
mois, als 

125 x de tomates en conserve, 





à fhnemeut our uote) 
2e à wupa de jus de con 
4 cul à soupe de per fais 

ha 

3 pin 

à cul à mnge crème the 





2. Préchauffer le four à 
10°C. Dans une poêle, 







Her 


pos fus an eur 


Sala püuunse et crous 


ce que La aa oi réduit 
épi. Enrreméler ke perd 
| Laser refroidi. 

48. Bout fab La épars 
do pi rhanfler chaque 





pan 15 evene “à 








équiseuts peur 
de pt épartir 

couche aur ue grande plaque 

à cui, Cuire au four 

10 minutes, jusqu'à ce que 

es pas sokent dorés et 

| crouvellans. 








Meur La al dans un bd 
Garnär de nr fra 






Note: 
La pic es un pin 
Fo peu acheter cu es 
Hdanggrs occaes Les 
pin ont de pen pement 
ere rs que on peut se 
procurer fes en saison où 
nés en boeal. 
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Le eu et Lier mijoter puqu'à | 
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\" "t'a 
pen à mis 
Top dns 
És 
Ferre 


& 


5 cuit à oupe devance vomatr 

Quebynes gente de see aux 

piments (ape Tahoe) 

Zi à wupe de moucande 

À Dijon 

| rénêt 3 oupe de me 
Morse 

Zenil à af d'ergem ché 

organic finement 

goulot 

Sd en poivre 

L2 ais de poule 


1 Fréchaufler Le our à 
200 *C. Dane un plat 

Allan as fout, radar 
angneusement tous Les 
ingrédies sauf ke poule. 
Ajouter eme k parler 

<a mélanger Le oët. 

2. Cure au four 45 inst, 
fuoquà ce que poulet soi 
doué ct cuir. Retourner 

Le ouket rem à otre 

à dipamaner de se 

À ph prie port 


Ia cuisson. 





Note : 
On pr aa user 
es pal de poule 

Le ternpi de cuimon et 
sarah 
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répare : 20 minunes 
Tompx de von 

15 mass 

Dour 16 mur 


2-2 


2'abaine de pâte frilltée 
du commence, déongrlée 
Huile d'anachéde pou Le rire 


arte 

200 g de pan et de ou 

haché, mélangé 

1 cart, râpé fem 

122 ane de pots pas nel 
décangcles 


2 gomse ail énuéer 
1 12 ul à af le eur Emdion 
2 cui à soupe de jun de cran 
SA poivre 


1. Abañser La pâte feuilletée 
40,25 em d'épaiueur. 
Couper chaque abaise en 
quatre carrés, puis chaque 
cart en deux angles, 

2. Face 

Dans une ernne, mélanger 
La viande hachée. la carore. 
Les pris pois, ai Le curry et 
La sauce Warcowenhie Saler 





<a poser 
3. Disposer un peu de fre 
Au centre de chaque tngle 
Ale pe Repler en deux pour 
mer de peut range 
Souder ls borde avec un 
couteau, pue dorer ave 

Le ue d'œuf bat, 

à. Pare chair l'hue 

3 190€. Faire fre quelques 
amor $ à 6 minutes 
jusqu'au moment où is 
dorés, crousillans et 

À l'mérieu. Retirer 
Les saumon avec unie 
écumoire Épouter 




















du payer absorbant et 
garder au chaud. Répéter 

spératon pour Lee autres 
samoss. Servir avec du 
chuney ou de Li sance 
aus prunes. 


Note : 

Prévoyer sufamment 
d'huile pour permeutre aux 
sanoss de flot: 





Cuisi-TRUC 

Les samosas sont de 
pots beignets épicés 

x fs dort populaires 
ans a cisie inbee 
(On pu remplacer 

le pare et le venu Rachés 
par du poute haché 

où da œuf haché, 





Ailes de pond à Le dise (ou han, samonat a pere au veau 
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Crevettes au sésame et 
chutney à la menthe 


nn. 
tele 
Re 
sé 
RE 
Dre à 
pes 
Rd fee 
Led Kesrement bain 
29 de de 
TR 
Piel plays 





Chutney à La menthe 

ae de feuille meute 
Jah bien saut 

F2 aus de chaumer ou 
de hexchup an rai (abus 
ou da commen) 

à soupe de jus de ctonr 


Crevettes an sara rt min à La menthe 
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1. Pas le crvetes dans 
La farine. Secouer pour enlever 
l'excès de farine, Tremper les 
rates dam em bar puis 
le enrber da mélange de 
chapelle graines de 

2. Faire chauffer Le bain 

de fur à 160% 

Y plonger quelques crevenss 
seulemene à La fou pui à ce 
lis aoknt bien doré, 
Retirer de l'huale avex une 
écumoir Égourer sur 

a papier absorbe 

3. Churney à mere 





Le chuiney et ke jus de 
iron. Passer au mineur 
Jusqu'à ce que le mélange 
devienne le. Servir en 
accompagnement 

des crevettes. 














de 
= 3 








Éplhez die La on 
pue mc Em k 





rement Le mélange de chapelure et de graines 





lues Ponge La cesse dns auf bass, ajoutee she hd pod Pau eau, mr menthe Le chum 


“ques pas de cntrun jusquà ee que Le nadlange soir le. 


usguià ce quille soient dort 
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Brochettes de bœuf | se rapide aux amchides | deux plaque allant ant four. 








satay 3. Sauce peaux amches— | Dans une poël. fire fondre 
Aa robot de cuisine, monde | oignon dns l'huile Vener 
Phépantion 15 mümures | finement les anche ensuite dans une grande 
Tags de cuisen Ajouts Le sucre Luce js | veine. Dans L mème 
638 minutes € suffisamment de boullon | poëe, déposer La moitié 
ur 22 16 broche ke poule pour obtenir une | des épinards et convie d'un 


ere. Caire npidement 
& fours ae rombes, Répéter 
Papéron ave ler des 

mme Lier oh 

À Perl épanesavc Let 
in pois ME 
liquide coqurerux 
adgpurs Na D'chadèer a 


500 g de vumark en Lantrer 


Marina 
2 oil à ape dile 
ui à ape de me 














à rampe de eve mt Aa fa et bien mélanger. 
ui à eme de ro dec Incorporer Frs, aler, poivre 

2 gout da écmote comic fie et crée | ct bien mélamgr 

al à nf ae ping | Ajouter la sauce aux pimenn. | 3, Aluisser La pe feuilletée 
fra ré À 0,25 em d'épaieur, Cour 

chaque haie en quatre 

Sance rapide an arachides | Feuilletés de feta arés Déponc a ave tt 

12 tune d'ana hide nou sl. centre des carrés Pier 
grillée Préparation 20 mime | sarrs en deux pour Foret 

2 à pe de re Temp de culaon dec triangles, Darer à œuf 

À cui à nage de ae pe | 25 mime Hate réparti su Les 

Un peu de amine ponde | Four 8 prenne plaques Cuire au four 











122 28 gouter de ve ur 25 minute jusquà ce qui 
De Les | EE pin 
À 1 am nee, mange | ni à 09 die 
ous kes ingrédiees de Là 1 ougnen. cine finement 
mariade Ajouter Les Lans | 300 épi fs né 
de bel ie marner ue 0 has 
Au moi 2 heures a 12 ave de fromage 


réfigéraiau, Fafler La viande | Genre chnddur) 
mur # à 12 buvchees de bois, | 150€ de fromage fu. émictée 
préahblement temps dans | Ju dgèrement harm 




















Feu. Sa 

2 Dépuner ensure es 2 abus de pu feuille du | |GUISI-TRUG 

rochotes sur une plaque amener. décent nas tu RS de 

légésemenr huilé, Cuire sous | 1 sf gbrment dt Fr md [opera 

Le gr du four où au butbecue de bois, fire sremper 

432 4 méauts de chaque | 1. Préchauffer le four à ans leu froide pou évier} 

iué Sere chaod mec | 200 °C. Huïer légèrement | |quelles ne hrâlent pendant 
__ | [cuisson 

Broche de bnraf au (en au) feuillets de fa 














Rouleaux 
de printemps 


Pripanion :25 ranunes 
Temps de cuuson 

10 minutes 

Pur 18 rouleaure 


2 cuil à wupe d'huile 

200 g de por mag, laché 

Lauren, rhpée groatèrement 

À ananas inch 

À fnemenr 

Lane de chou chinois 
din émanst 

one de gere de soja haché 
2 poivre mg en fs 

2 grue duil nas 

1'euiL à caf de gingrnbre fus 
hé finement 

Sd poiorr 

16 foule de pâte paur | 
rue de prerps 

Hush pour La fun 

Bulls de tue Lecbre 

Sauce de soja ou ane prune 
pour er 
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L. Dan uné pole, chauflèr 
l'huile: Cuire le porc à feu 
moyen. Retirer Le por de 

La poêle ec bises ii 

2. Dans une terrine, 
mélanger les légumes, lai, et 
Le gingembre, ae les mains. 
Déposer dar la poêle et 





sq rendrté 
Ajouter Le porc cuit ec biens 
mélanger. Retirer du eu 

3. Placer une feuille de pâte 
en lotus 





L'esr-dire une 

paie ae à si, Dépour 

2 cul. à soupe de farce 

Au eme. our former de 

rouleaux, replier Les pointes 

de gauche x ke droite 

au face, Rabutre ensuite 
Va plu prés de soi 

sur face et former 

Le rouleau en rabarant 








Pahigroaner d 
fine, Répét 





pour 
otre Les autres rouleaux 

A. Faire chauffer l'aile de La 
free à 190 °C. Y plonger 
un où deux rouleaux à la fois 





et fine frire de 4 à 5 minutes 


jusqu'à ce qui soient 
croussilants ct durée 


Retirer Le rouleaux an 
une écumoire. Égour 
sur da papier absorbant 
Préseaer sur des feuilles 

de lite Lcber, Pour 
range les rouleaux 
impériux, on doit eavclopger 
chaque rouleau dam une 
feuille de Litue ec le tremper 
da La sauer de soja où aux 





prunes 


Cuisi-TRUG 

On uouve la pi pour | | 
remax de printemps. 

ans les épices orierales 
upermarchés. Si vous 
niuclisz pas Li inealié 

de eu 

es congler 











Ronlasues de pransemps 








de La cxserole avec ue écmoire. 
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Quand Le por haché et ban, etresle 


ge à La main dinne fa 
équmes, ll et Le gingembre 











Fourrez La pâte, replies Le bords es 
La exsrémiss, es roulez La 
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Plongez déicatement un vu deux rouleaux 
à La jou dans de l'huile cheude 


1 





(CASSE-CROUTE — 








Muffins au fromage 


Prépansion - 10 minutes 
Tone de cuves 

20 sue 
Juur 8 à 12 


& 
Ts Rd ne rade 


2 ane de farine de mu 





de far 








V4 de ane de fromage 
(du chedder per a np 
ai à pe de mu en 

en caen, égoattés 
cales 

2 ef. bgéremens bain 
143 de ane de os 
14 de an d'puile de ma 
où de js 








1. Préchanfer Le four à 
180 °C. Hailer ou beurrer 
Mégtrement de À à 1 
3 muffine. 

2. Dans une terrine, raser 
Li farine, La Levure en poudre 








ex ke sel, Ajouter La farine 
de ma, ke fromage et 

Le mu cn grains. Faire 

an puis au come. Mélanger 
par ailleur Les œufs, e it 

ex l'ile. Verser ensuite ce 
emélarge sur les ingrédients 


3: Remuer délicatement 

À La cure de bois, Déposer 
Le mélange au 2/3 dans 
Les moules, Cire au fo 
20 minutes où jusqu'à ce 
qu'une poime de couteau 
en remonte che 








Mais an frmage (en heu), unciser-sarpriss 
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Lémouler immédiatement 
a uerie haud. 


Saucisses-surprises 


Préparation 10 minutes 
1e cuinon 





Pres 
FN - 
he 
Euro 
here 
péter Lo 
Pret 


Kethnp aux romans on 
monta vribs pau servir 





Pre 

2 ane de farine 

2m à ef de leur 
en pondre 

2 pénce de et 

Le remet ban 
2 cul à eue Aile 





2002 ae dou 


L. Couper les saucisse 
| deux sur la peur Couper 








Les brmhertes cn deux: rer 
ae brochette dans chaque 
morceau de saucisse. 
Saupoudrer d'un peu 

de Farine de mas 

2. Pâte 

Dans un terrine, vamiser 

La farine, a levure en poudre 
€ ke sel. Fire un puits au 
mil. Ÿ verser œuf délayé 








avec l'huile et l'es, R 
la cuire de bois jusqu'à 
ce que La pâte soit lise 
3. Pare chaufer l'huile 





En tenant les bmchetes, 
eemper les suc dan 

La pire. Égouruer à l'aide 

de pinces ou d'une écumoire 
plonger délicatement es 
saucisses dans l'huile. 








Féne jusqu'à ce qu'elles soi 
durées, crousillantes et cuire. 
Retirer de l'huile et égouter 
sur du papiec abat 
Garder au chaud et procéder 
dela mème Façan avec es 
Ares aaueisses, our servir: 
accompagner de ketchup aux 
roms e d'une sélection de 
eouardes (mouvarde de 
Dijon au mil, mourande 








|Cuisi-TRuc 

our plu de plquant 

our À pincée de capenne 
À pe avant dy remper | 
Îles saucisses où une cuillère 
af de piment Fe 

she 


Es 





15 





Beignets de légumes 


Prépannsion : 30 minutes 

Temps de cusan 

3 minutes 

Pour à à 6 briques 

1 ane de frine 

2 pimct del 

Let 

1 age d'ou 

1 oignon 

1 earote 

À poierus rouge 

100 de lo prie 
bagues 

aile darachie pou a fr 


Dans une eine, tamiser 
Bain ee sl, are un 
pairs au cent. Ajouter 
Fœuf puis eau, Foueter 
jusqu obrenir un mélange 
Couvre La terine d'une 
fil de plastique et 
amet au fs 10 

2: Couper l'oignon, 

le poivron et carotte 

eu fines aires de 6 em 
de og Ajouter les Légumes 
À La pt er mélanger 

3, Faire chauffer l'huile 

de a friteuse à 160 °C 

A l'a de pinces où d'une 
écumoir, y plonger 2 à 

3 morceau de légumes 
env de pâte. Tenir 

les gum submergés 

dans File quelques 
ecoles, jusqu'au moment 
La pâte covmence à 

2e fier. Pie Les Lsr tomber 
dans aile et fire jusqu'à 
€ quil soient crousellants 
ex dons Egouer nur da 
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papier absorbant et senir | finement ou J cui à ef de 
avec une sauce tomate. persil ché 
L'an à of de inaigre de vin 


eu 
| St poire 





Mere Le saumon dans 
crane ct Lémater 

| av une fourchette 

À Ajouter la pomme de 

ture râpé, non vert 

Là hupatare l'œuf et Bien 

name 

2. Former 8 gate. 

Dan rc pole ie chauter 

huile et cie Les galeries 

à feu moyen 4 ménutes 

ennro de chaque air. 

fusqu'à ce qu'elles sont bien 

dorées. Servir asc la sauce. 

3: Sauce à La tomate rapide 

Das une trie, Faces 

La tome, oignon vert, 

Le pen ct Le vinaigre de vin 

Croquettes de saumon | ee mélange cplement 











Prépertion : 20 minutes 
Time de cuis: miranes 
Pur 4 erguersn 


& 
Lt de 63m 


1 pomme de term pl épée | | CUISI-TRUC 
ps tu fasten | | Oatppalé signe ve 





Lei à soupe de chapelure ke lqune queen à 
1 a, men ban un paire minute doté 
2 à ronge due de langues failles vertes. 
Alex calme cru 
Sas sont Le nom doignon de 


. printemps ou de cébeue 
D dm dans le Midi de L France 


Lau ee min fee | | + 
1 gone d'il rade Bédard) 
2 ef pr ché 





terme d'uignon vert 














Beignez de games (en heu) croquer de searesrs 
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— CASSE-CROÛTE — 


| Bcgnes de mais cé. Égouner ur du papier | d'eau. Paner à ébuliion. 
et de pommes de terre | abat guder au chaud. | Réduire Le feu et laser 





Roue delhule a | mie 10 mu usqace 
raren 15 mime | ré Topaanon ace | que nl sien inde 
Renan | eue mgnge Aer de | Depart er em 


Pour 20 brins froide, Mettre le moitié cet 






Less avec les og vers 





























ÉÉ nous Les prédit ea dans be lu robot de 
à température ab euiine, Acdonner queique 
grues ponre der prés | Las boss | Sand juqu ce que le 
Enple | man devienne pire 
260 em en gain en | Vasiante: Tan dan une Joie 
pere né On peu ample ls grains | Ajoute Le ra des eme, 
do sr bana | denanarcmmene pat | le bas le ere por 
1 eue de pr 1e de ma cnolé Là chapelure om a 
€ ques verts mines pe bc mél 
À ou à of dem 2er de bonds oc 
SA et poivre Boulettes de lentilles | Lee mains. 1 ur comner 
LH de tac d'inale au fromage 1 au à soupe rase du 
| mélange pour chaque 
Sauce an panurt Péponion 15 minutes | boul, Paser le nets 
Sd a de ave man | Pimp demon vrabie | dans fine de aïe 
Soul San dem | Pur 30 bo 3. Far chair le de 


fraiche hache on 2 cuil à Îa friteuse à LRO *C. Y cuire 


ia | M Ur 























Z em à ouf de sauer chi jusqu'à ce qu'elles soient bien 
SA a poire 4 save de Jomill rte ou | dorées ec crouvllantes 

mme Retirer les bouleres avec 
1 Égrater les pores Es des pinces ou une écurno 
de ve ape sur du papier | # signer vers émincé esmrer sur du pap 
rantunt et presser pour 2 gousses d'ail, érutes abmotbant, Servir chaud 
ter luc de liquide. | Lui à ef de buse wihé 
2. Dam une rerrine, bien | Se poire Note à 
dater let panes de 1 aan de cpelure Les ouetes de lentes au 
terre, le ma, ks œufs, La (2 à 3 rmanches de pain) fromage sant délicieuses avc 
chapelure es cigrrons verts | 2 aa de fromage du chutney, du ketchup aux 
et le curry andien. Saler et (an choddar pur ex.) râpé | ui et a sauce au yaoure de 
pour 1 couette, rpée Ja reseue précidenre (beignecs 
3. Faire chauffer 2 cui à À save de jarine de ma dl mais er de pommes de 
soupe d'huile dans une poële. | (points) terre) 


Déposer quelques cuillerées à | Hal d'anchide pour Le fre | 
soupe du mélange dass La 

Faire cuire à feu moyen | 1. Dans nc casserole, 
Era 2 minutes de chaque | héposer Les lentilles ct couvrir 








nuire 
Hp rcérese 














Calmars frits, sauce 
tartare 


ns 

prise à 

Fer pos 

Ééé 

ME vf 
md 

2 oui à sup de férine 

2 ef, Lépremens beta 

2 gore d'il és 

2 cuil, à caf de este de citron 
nipé 

Dre 

fe 


Sauce mire 

243 de ue de maponnale 

ou à ape de câpoes 
duchées 

Len. pe ere 
ou d'ignons aigro-dos. 
hache 


1, Paner les rondelle 
de alu han a Brin. 
Sexouer pour enlever 
l'escès de fine Tremnper 
ans Le mélange d'au 
at, aile de ete de 
citron. Pis entober de 
chape, Secouer pour 
enlever e urplus. 
2. Fire chauffer l'huile de 
a fire à 160 °C, Faire Far 
quelques rondelle de ealman 
à fois emviron 1 minute 
jusquà ce qu'elles aient 
Hlandi. Ne pas trop cuire 
Reder ave une écurie 
eee 
absarbant. 
3 Sauce carre - 











Tien mélanger sous es 
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inprédienn. Servir en 


haché. Ajoute, dans l'appareil 


accompagnement des calmars | en marche, Mile d'obve 


fs en un fer concinu. 
Ste. 
22 Farc aux légumes — 

Vols-au-vent Das une pole fre 

aux légumes onde l'oignon dans l'huile 

et au pesto Y joindre Les toast les 
champignons et faire rar 

Préparation : 15 minutes rapideme, Ahrer l'aval 

Temps de case te rinaige Mélngpr 

8 minutes rire du fe. 

Pour 3 prenne 3: Répartir La farce aux 
épis dans Les timbales 

É & «has et garni d'un peu de 
pese. re mmédearement 

Po 

Lui de pigrons 

2 g de para, rapl 

2 gouue dl 

2 eau de baie fs bien ant 

222 nou dinar 'ole 

“ 

Bureau lé 


2 à soupe d'ile 


| Langon. en gouter 


2225 de tomate cerises 
“rmpée en deux 

125 4 de humpignenn 
“mines 

102 ana, pal haché 

1 ui à wupe de vinaigre 
hatumique 

4 groues tmbales peur 
suban-set, und 


L. Préchauffer Le four à 
180 "C. Moudre les pignons 
au robe. Ajouter le 
parmesan, aille basilic et 
Actiouner à nouveau Le bot 
quelques secondes jusqu'à 


<e que le sou soit finement 








Cthmrs fre, vance areare (en han), 


oban-reni aux Légumes et au po 
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Brochettes d'agneau, | 3. Chuunoyà le mangue 
chutney à la mangue | Dane une poële, Eire fondre 
Fopon et ke pament dans 


n 





Préparation = 15 minures l'huile. Ajouter la mangue 
Tomps ae nier Le vinaigre et Le sucre. Porter 
10115 m à ébulion, Réduire Le eu 
Pour À penoanes | ec lasser mijorer 5 







& Psp 
ne cp 
300 pue mt 
met | nue, 
cr ose 








Cm à ke mangue 





1 piment ange, haché ou 
À pince de Cenne 
1 mangue, ele et coupée 
2 cuil à pe de 
anasigre de von blame Cuisi-TRuC 
2 al à me de mure Lag poue une 
avr exquis ct rique. 
1, Enfer les cubes de viande | | imparant de bic 
dégraiur L viande puisque 











ea akernance ave es 








morceaux d'oignons verts Île gra ui done une saveur 

sur des brochettes de bois, fonte. Ex pour apprécier 

fréhublement mempées [l'agneau à a juste valeur 

dans lea. (évitez de op le cuire. 

2. Done Les rocher A et tendre et juteu, 
eu alt lonqu' stenenre ré 





légérement huile 
Badigronner les brochettes 
de same hosin. Cure au gril 
rien À minutes de chaque 
cûné, jusqu'à ce que la viande 
légremen rosée 
Badigromner à nouvean 

de sat hi perdant 











Le cum 

















Brocheres d'agnoum, chazney à Le ma 




















Hamburgers texans 


réparaion : 15 minutes 
Temps ae ion 

10 minutes 

Pour À peroanes 


& 


2 aan de aricironga en 
comen, rc ex égouts 
250 € de ben maigre, axé 
el à upe de concentré de 

1 on émincé finement 

1 22 œil à cf de we chi 
1 cuit à € de cumin moulu 
Sd paire 

1 12 ail à aupe d'huale 

4 pains à hambager 


Garsisure 
asso, en manche 
2 paluron vers, coupé 
Lama, coupée 
12 san de fromage 

a cher pure.) râpé 
1/3 de ae de crème fiche 
Set poivre 








A, Dane une trtine, écraser 
Végtemenc es harcors à 
la fourchetre. Ajouter Le bœuf 


haché, le concentré 
de tomate, l'oigron, la sauce 
chi ete cumin. Saler et 
poivrer Bien mélange 
Former quatre pates 

2. Dans une podle, are 
haute l'huile. Ÿ cuire 

Les galets à feu 
maynnement devé 

As ce qu'elles senc 

Auites et dorées de chaque 
cé 

3 Garniture = 


Dans une terrine, mélanger 
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F'avoee, le poivron, le unmate, | galertes à feu moyen éevé, 
Le fromage ex la crème fraiche | à poine. eu Les retour à 


Saler et poivrer emicuison. Lors des deux 

4. Servir Les galettes avec dernières minuues de cason, 

La garminue entre deu déposer une tranche de 

anche de pain grillées. roma sur chaque galette. 
3 Servir une galere, une 
fille de Laitue, une anche 

Le Tout-Garni de aoenate er dés condiments 
A de entre deux anche 

Préparaion : 20 minutes de pain grillées 

Tampe de cuinon 

LS minutes Note + 

Leur à penenne Vous pouvez également 


als des eranches d'ananas 
& du bacon grillé et des œuls 
Hs que vos déposez ur 
650 g de ef hnhe mage | che pan à hamburger 
2 oignon, inc freres 
2 oui à ange de sauer 
Wércaenhire 
2 il à up de saut tomate 
1/2 use de hapelre 
1 auf. Lgbemenc bat 
Sala pe 
1 22 el à soupe ile 
À mouche de chebler 
(ou fromage équarens) 
à pains à Harmbarger garni 
de rame de éme 
fill de bite 
tomate coupée en echo 
Condiment (maniere. 
rshup au mate. 
ace) 








1. Dans une terrine, mélanger | |CUISI-TRUC 

la viande, l'ogron, la sauce Les galets de boeuf 
Worcescershire, la sauce Écongrelées et prêtes à cuire 
Ses Sera a prepa À 
c'aiseeeme | 

Bien mélanger avec les mains. | |pour ce faire, doublez la 
ee | ER 
bee | 
Éperqiep tes 





“Hamburger texas (en hans), le Tant-Gar 
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re à 











pr 


Hamburgers à l'agneau 


Prépareien : 15 mivucs 
Tone de cusson 5 minutes 
Leur à perennes 


& 


375 g d'agueas maigre haché 

Taiguon, mine finement 

1 el à ef de romarin frs 
oc ou 12 cuil à on de 
romarin ché 

24 de neue de concentré de 

4 oui à soupe de casnadé 

cf de seu de ion 





de poire fumée 

1 evil 2 map d'huile 

4 anche de fromage me 

À pains à harpe, grillés 

2 cuil à caf de mvusande de 
Dijon 

1 care, rpée finement 

La de one mince 


1. Dans une eine, mélanger 
Là viande, l'oignon, le 
romarin, et Le concentré de 
tomates Sler et poivre. 
Farmer quatre palette. 

2 Entourer chaque galeste 
AFune tranche de poitrine 
fumée et fine avec un cure 
dent. 

3. Dans une poêle, chaufier 
Paie. V cuire Les galettes à 
Lu meye-dlevé jusqu'à ce 
gulle soient à point. 
Déposer un tranche de 
fromage sur chaque galerte 
«aimer fondre légèrement. 
Rire de La pole et enlever 
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Le œure-dent. 
À. Énendre la moutarde sur 
Les pains gallés Ÿ déposer 
ne galere d'agneau Garnir 
de caro et de Line 
Couvrr du pain et servir. 


a 
vw 


Hamburgers végétariens 


Préparer : 15 
Tonga de canon 
$ minutes 

Dur à penonne 


& 


2 ua de pa chiches en 
semer, gouts 

4 oigon ert, émincè 

6 à 7 gounses de ane at 
piment (pe Tahasco) 

14 de sa de per ris haché 
au 2 eu à supe de perl 
she 

2 gs d'il. éme 

Femme 

À ef légiremen bat 
12 han de chapelure 

2 ol à soupe due 

1 pri paire comple 
émis en deux, rés 

dl à wpe de 








Flambarger à l'agnen. avc fromage es bacon (en haut}. 


hambnrgen cégériens 





12 ane de pouses de inaerre 


Garniture à La ricotta 
13 de sas de roots 

2 branche de céleri. uchée 

Leu à oupe de montande 
de Dijon 

Zend à soupe de iboudese 
hachée 

Set paivre 


A Ac le robot de cuisine, 
ménger grsibrement les 
pois chiches, les oignons vert 
Le perl l'a, Salr et 
poivre, Former quatre 
aletes. 

À. Passer chaque palette 
“dans La farine Secouer pour 
“lever l'es. Temp es 
galets dans leu bat puis 
À earober de chapdure. 

3, Dans une poële, chauffer 
Fil. Ÿ cure les galettes à 
fe moyen environ 2 minutes 
de chaque cdi où jusqu'à 

a que ce not doré Retirer 
de a poëe et épouter sur 
du papier absorbant. 

4. Garneune à la ricotta 

Bien mélanger tous Les 
ingrédienes, Tariner Les pains 
grillés de mayonnaise 
Déporer une alete nur 
chaque moitié de pains 
aouter a garer et parnir 
de ere. Gouvrie de l'autre 
moitié de pan. 




















{Guisi-rRuc 

Nous pouves aline se 
Prop nee Lo ie 
Pen eZ où Sfr 
Lea. 
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| Déjeuner exor 
sur muffin anglais 


Préparation : 15 minutes 
Temp de raison 

10 minutes 

Pau 4 pemonnes 


& 


À mors angl 
2e. à pe de merde 
de Dion 
L'eil à ange d'huile 
2 pet poto, Un. coupé on 
anche 
4 tn de pm ondes 
4 tance ana fr on 
en ame (feat) 
au à ape de beurre 
Av 
4 manche de fromage 
Cecun char) 


1: Coupes les muffins 

en deux. Les faire griller 

de chaque côté, Tartine 

de moutarde 

2 Das ane pole, ha 
Ÿ re revenir le 








au les quatre moitié de 


mains 
3, Mere Le jambon ct les 
Uaiches d'ananas dans La 
poêle a cuire rapidement 
pour darer des deux côtés, 
Garnir Le jambon de tranches 
de poireau, puis d'ananas 

4. Nettoyer la poêle au besoin 
a are fonde le beurre. Caire 
Lex œufs rournés où mir. 
Déposer sur Les tranches 
d'anams, Couvir d'une 
anche de fromage et déposer 
Le cour sur une plaque à 











26 





— CASSE-CROÛTE — 


cui sous Le gril du four | Saler ce poivrer Former 
jusqu'a moment où le que plates 

fiumage commence à far. | 2. Das une poêle, chanffer 
Couvrir des mairie de Fhule. Y uire Les galette à 
mufins et ervir, Eu mayen-élevé 4 ininutes de 


chaque clé Baigronner de 

ace sx pris deu 

Hamburgers au porc | ais pendanc le doux 
denis minutes de as. 

Enperaen :15 mins | 3. Came 

Tom cuis A0 mate | Dans un pod, Gr fomdre 

Du 4 peranne Le poñon La cigpons ve 
das l'ile de sésame 

pe Ajouter es épinards er cuire 
rapidement en rames 

400 g de porc msi ha | stgnensement Sert 

18 de une de fous deine | paire Retire du fu 











run) À Déponer le galettes 
2 eu à ange de grammes de | aux les pains. Couvrir de 
éme arnirure, de pain et serie 


1 il à snpe de une je 
2 puma dt éd 
1 il à af de gingembre 
fr ipé 
SA paie 
1 eu à soupe d'huile 
DAS HE 
pra 
À ps pan rod on pains 
à han gr 


Gariture 
d'ou à soupe d'il 
de éme 

122 poicran range, congé | Cuisi-ruc 

À ons er, émis huile de sésame pomède 
amer d'épinund: lavé, eur | ur goût fo ex distinez, il 

2 ha gs 





Le Dans une rerrine, mélanger 
La viande. les focons d'avoine, 
Îes graines de sésame, l sauce 











au soja, l'a et le pgernbre 


gerer qe eme au en 
es ee 
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| Sandwichs ouverts l'oignon, H ciboulere, 
au poulet le perd le dhym, la auce 
Wasser a l'œuf 
Sales, poivrer et bien 





épars : 20 moines 





Da me oi 
FE ï 7 eminutes de chaque côté 
LE none ln 
L2 vase de férine aux herbes A dorées. Faire de même avec 





Ma tnms | 26 Sagan 


fut au servir es gl 


























À 22 Park pet dansla | 500, de pub duché entre deux ranch de pui. 
À sine Temps dans les œufs | 2 ae de chupeanr 
atrus puis envober d'un 3 ranch de pen 20) 
mélange de hapdure « 1 gras uen, ha finement 
d'épices caur. 2'ail à ape de Gheukne 
2. Dans une poëe, chauffer | © coupe finement ou cn à 
Fa, Y cuire Le poulet à feu | spé ae cholet échée 
open cavaron 4 minutes de | 2 ui à soupe de perl fs 
dhque bte, en rtoumanx | uchrou / eul à sue de 
une fi. Épouter sur du pers hé 
papier abobunt d'à ange de yon fa 
| Faire griller es quane où Loi à 628 de vom 
Aascho dk pui On peut, | 
où sie, le tartiner d'un | 2'emi à 09 de ue 
ea Vans Cuisi-TRuc 
made, Dépaser une 1 sf Légirement hate 
feuille de Lau sur chaque | 3 à mn die 
pain. Courir 90 g de rumoge fa, émis 
Sun aupoème de poulet | 127 aa de chum langez La fr avec 
ec réparti la mayonnaise. | on de kochmp an frais 1 aulerée à soupe de 


nenthe fraiche coupée 
inemer où 1 ullerée, à 
L. Dans une terrine, mélanger | café de menthe séchée 

Le poulet, a chapelure, {et 2 cuillerées à eafé 


de jus de citron. 
Sandiechs pnverts av poules (en heu). 
gubre de poules au berbes (ASUS 


2 


Garnir à sa ge de ciboulette 
fraldhement ha hé. 





poivre 





























Tacos au bœuf 


Préparaios : 20 minutes 
Toonps de cuison 

10 mänètes 

Pur à persan 


& 


ent à soupe dhuile 

1 oignon, émincé finement 

500 € de ben haché 

1 sachet de 35g 
d'mséinnement à eu 

4 0e vase doom 

112 has de au pour tacos 

Sue au piment forts 
ape Tabuco) au choix 

2 ou à caf devance 
Worcaerre 

8 coquilles pou eco 

à nes de lire. 

Lnomar, conpée 

L ta de chebler râpé 








l'lgnon et le boeuf haché 
jusquà ce que La viande ait 
perdu a couleur ronde 
Ésmbeter à a fourcherte 
perdant a auisson. 
2. Ajouter k sachet 
d'assasonnement à cos, 
l'eau, la sauce pour tacos, et 
La sauce aux piments ec la 





sauce Wonotenhire, Cuire 
à feu 





usqu'à épuississement 
mélange 

Réparir La viande dans 

es coquilles pour races 

Garmir de aime, de tomate et 

de fromage râpé et servir. 
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Faïgnon, Le épices et ke bœuf 
3 feu moyen-ené jusqu'à ce 
que a viande sir bien 


Salr et po 
Émicter à La fourche 













LU ct cuire 20 minutes, cn 
Burritos au bœuf read em à autre 
ter Les haricots ec ke mas 
Prépas: 30 ruines Reruer e bien fire chair 
Tempé de on 2 Préchauffer Le nu à 
30 minutes 180 *C. Déposer emiron 
| our peranne 2 rate du mélange a 





& cree 


nil à uge d'il spoudrer de fromage rip 


















À oignen, en manches c cuire au four juqu'à ce que 
2 oui à soupe de cumin fn Sr 
mb 2 burrito pur pensanne et 

ai à sf le conandre accompagner de sauce pour 
monlue | races et dune salade verte 
Leu. à efà de cannelle 
moule Note: 
2 cv à eaf de hi | Si vous ne pouvez trouver de 
600 g de bœuf rsigre. haché | rortils. vous pouvez utiliser 
Sel e poiore pour cette rccete du pain pi 
1 petite boit de tomate plu en deux 
ché 


12 de vase de comeniré 


pre | 





{Une patte baie de rico 
ronge, rime égouté 


Une prie boite de mu 





1 








L2 tan de Fm rie 
re chose) 


1 raue de ance peur eacon 


1. Dans one pue, fire 
chauffer huile. Cuire 





rats an fer 








# 
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Nachos et guacamole 


Préparation 
Tampa de 

$ minces 
Pour à prnomme 


& 


A grande baie de ancns 
eng ris et fours 

US devance ss doute, 
moyenne en pyoate du | 
cons 

250 g de cousrdlo de web 

uso de fromage râpé (grue | 
char) 

4 ua0e de seb 

113 de a de rom fiche 











Gancmotr 
Lg amas 
T égron ere mine finement | 
À peur, agé furment | 
D'al à ange da de iron | 
Sd et poire faichement mal | 





1. Préchauffer ke four à 
180 *C. Mélanger Les haricots 
«la sara. Répartir dans 
quatre pla allant au four 
Couvra de crosse de man 
8 de fromage rap, Me 
four ex cuire pau ce que le 
Fromage st fond 

2. lou assembler Le roux, 
réparir La al au Le fromage 
fonda. Garrir de puscamole 
et de crème frach 

3. Guscarsoke 

Fier l'ame ct reirer 

le noyau. Écraser La chair 

de l'avocat à La fourcheue. 
Ajouter l'onon ve, 
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La romane, Le jus de ciron, 7 des a épépinbs 
Le ae et Le poivre. Bien ul à soupe le vinaigre 
mélange. d'en ou de vinaigre 


blanc 
pe de pions 

2 gr d'ail, éenées 

1 pincée de poudre de piment 
SA ot poivre 

4 el à up mie d'aine 





1. Dans 
La viande 
et La moutaude, Sales, poivrer 
et bien mélangez, Façouner 
40 boulets de grosseur 
uniforme. Meure au frs 


2. Sauce piquante 
Étaler les morceaux de 
poire are laque 
Ati sous Le gril du ou, 

4 peus tournée ver e au 
Pie faire prier La pets | 
Mere ensuite dan un sac de | 


platique ec ermer quelques | 

u Amine Juquà ex que L peau 

Boulettes d'agneau | ce déoche eme. Dane 

sauce piquante Le bol du robot de cune, 
déposer les poivrons, le 

aire, Le pignons. l'ai 

Le pimee, ke sl te poivre 

















Péperion : 25 mânutes 
mp de cuson : 1S minutes 
our 10 Echecs 


ä 





en let 
is jusquà ce que Le 
mélange devienne be 








850  d'agueum haché Vener dar une trie 
L oignon, émis finement | 3. Enler À bouletes 
4 ol à mupe de perfs | par broche de bois, 

Auch on 4 cuil à caf de | peéalblement trempe 
pe dé dans lea. Dépaner dans un 
Leu à pe demande | lat allant au fou bien huilé, 

Sd paire £t ur au four à 18° € 

jusqu'au moment où es 
Save paume Boules st bien dorés. 
22 porrens ronge coupés Égouttr sur du papier 


abordant e servir avec 





chi et gscemele (eu ban, 
bnukerre d'agneau sauce piquante 


Le que piquame. 
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Hot-dog et sa salsa | Côtelertes exotiques 






Prépas : 20 minutes Préparation 5 rnutes 
Tampa de cucon Tps de cuisan 
10 mirures 1 heure 10 minutes 
Bou 4 penune Pour 4 penones 
héchée finement 1.5 kg de côte de por dans 
ge, Ant Péchine 


22 rave de no 















Z'aui à ef de sance chi | "ou de péche (wir no 
À oil à soupe de base frir | L2 une de ver chili 
Bach au À eu à fe de | 1/2 ane de au de 
haie ché 3 goues dal, ses 

Sel e poivre 1 cmil à voupe de gomgenibre 
À grone ua, au choix fous râpé 

(aux Pnlone..) SA et paire 






Zen à ouf d'il 

À pois pan mg, gris 1 Préchauffer le four à 
200 °C. Faire 

14 Dans une terrine, mélanger | cbreleses 30 minu 

















Ia omate l'oignon, k auce | l'eau bouilan 
hit le base, Sale et la caen et épo 
poivrer Mettre a viande dans 


au fou 





2. Faire cuire les sauces | un plat al 









hu pondane | 2. Mélange 
ingrédients et verser aur 
le cételette. 
es sauines À feu moyen 3. Pair cuir as four sur la 
3. Faire une incision profonde | grille du has, de 40 à 50 
Le long de chaque pain. Y minutes jusqu'à ce que les 
déposer une sancse et garnir | côtes soie tendres et 
de sa légèrement caramdnéc 


Badiysonner régubérement de 


sauce perdant La cuison. 






Cuisi-TRuc 





cochon. du jus d'abricot 
su de péche. Les celtes 
peuvent aus se cuire 
Barbecue 











Fat dg 2 à als (en het 
ces escrique | 
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Pitas de saucisses 
au poulet 


RE 
pe 
Es 
E- 
NE 
4 Sameises 
400 de poulet haché 
| pter 
DS 
CT 
pre 
| pris 
D 
- Trpp 


Tarnnade 
2 vane de froroage frais. 

À éompératane arobnante 
42 vanc de houle haie 
À pan 


Bere 
À porame, caps ferment 

1 homat, coupé fiuemeut 

D cignon rouge, éninet 
oemrat 

eus à eupe dej de uen 


1 Saucises — 
Mélange poulet hache, La 
dhapchar. ke chutney et ll 
Saker ca poivrer Dévise en 
Hat pars égale Rouler 
chaque port en forte de 
case d'environ 12,5 cm 
de long, Dacu une poêle, 
chaufies lue Ÿ ue Le 
aancsses à feu ragren-dlaé 
Jusque quelles sent 











te er donées de toute par. 
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Four ur du papier 

absorba. 

2 Taronade 
Mélange Le fromage Frais La 
coule Tati un côté 
de pus. 

3. are — 

Mélanges Le po, a 
soma, l'ogion ce jus 

de con. Placer au centre 
des pains. 

4. dép es sauces. 
Rahare Las deux cé du 


pôta einer avec des cure 
dents pour former des 
rouleaux. 





Club sandwich 


réparation: 15 rânut 
Tps de con 
Bo ambre 


& 


8 manches de po blanc, grillé 
4 race de pain comple, 
grilles 





Berceau chan 
1 bte de thon au nan. 
dou 
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Ts de vancrae au poules (en band, cab anduich 





2 cui à soupe de monnaie 

1 gone da érate 

Jeu à fe de eur 

8 comme age de, 
cé r  lamgueur 


Salade 
2 late Hcberg 

Lame, cast eu manches 
À manne en manches fines 


1. Mélanger le thon, 

L mayonnaise, al le cuuy, 

2 Déposer quaure ranch 

de pain blanc grillées au le 

plan de travail, Les tartiner 

Alu mélange de chan ct ar 
oi 





oneomnbre Couvrir 
d'une tranche de pain blanc 
elle 

4. Couper les andvéiches 
iuponalement e er à l'aide 
d'un cune-dent 


Variante : 
On peut varier à l'infini des 
œufs durs au poivron ru 

ex ayons, du be 














Cuist-rRuc 


Al et préérable de préparer 
es ancaiches juste avance 
els servir. Si vous es ave 
He à l'avance, couvre-des 
d'un papier aluminuunn ct 
faces Les das le 
rérateur 
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Coupe La pète en van e prete au fond Ch Le ramde hachée jui quil brise 


1 éruat moule à cartel Ségarez le grameates avec ue fourchette. 
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Tartelettes à la viande 


Préparcnen : 20 rimes 
Temp de use 

25 minutes 

Pour 12 tarte 


Sé 


2 sarl de 7,5 on 
de dise du came 
déomgrie 

22 3 we, en monchas 

oui à co dongan sé 


Face 

Lol à mage d'huile 

aignon. émet 

Zpuo d'ail trader 

500 g de er hache 

2 ail à mue de farine 

À 142 none de billn de basf 

113 de au de ue vmate 

Zenit à cf de ame 
Ce 

1 cuil à cf de romarin fra 

ai ou 12 cui à caf de 
roma de 

Set poivre 
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1. Préchauffer le four 


2200 
2, Face 


Dans une poêle, are chauffer 
F'uie. Cure l'oignon, l'ail 
Le heuf haché à feu moyen 


Aevé en remuant 


ue Lande at bien cuite 
Émieter avez une fourchete 
pendant l cuisen. 

3 Ajouter La farine at cure 

1 mure en remuant, Ajouter 


ke bouillon, les sa 
romarin, Saer et 





Le feu et aie mi 


$ mime juquacequ | 





ter à ébullition. Réduire 





jusqu'à ce 


joe 





de mélange so réduire plus | | UISI-TRUC 
éuis. Remuer de temps à Bouc préparer des rartcletes 
aure. Rerirer du feu e liner | |à partir de votre pâte brie 
rcodir imason, découpes des 

À. Réparir Le méane care d'esviron 10 em 
dans es unes. Le gamir | a pâte à ae d'un 
chacune d'une tranche “mporre-phèce. Proner 

Ac tomate, aupouder a psc dans des 


d'origan. Cr au four à mul 
nutes jusqu'à ce que La | |pouuis 

















jte soit dotée Servir chaud. | | Comme indiqué. 


sir réduire et épais La sauce, emuez de 


Remi ea temp 





Remplasee la tarcleues Places au-desn 
ane randelle de tomate et sanpoutres d'origan. 
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Laitue farcie à 
l'indonésienne 


Préparation : 10 mnutes 
Timps de cnisan 

10 minutes 

Four à peponnes 


& 


end à aupe die 

1 oignon, éninet 

À patoron ronge, conpé 

1 gouue d'ail éme 

2 end à one de pre 
de piments (ar par ex} 

2300 de por et de ven ché 
mélangés 

1 aa delai de noix de cs 

2 il à snpe de heure 
d'acide 

Leu à nompe de us de iron 

2 vil à cf de sance va 

Set poivre 

2 laioue hebere 


L. Dans une pole, chauffer 
l'ile. Ÿ faire sauter 'ongnon, 
Le poivron, l'ex La pâte de 
pimens rapidement 

2. Ajoute la viande hachée 
ex cuire à feu moyen-élené 
jusquà ce que le mélange soie 
Bien doré et cuit, Émietter La 
viande hachée à La fourche 
pendant à cuisson. 

3, Ajouter le Li de coco, 

Îe beurre d'arachide, ke jus 

le citron er La sauce soja. Sales 
ex poivre. Porter à élit 
Réduire le Rue lisser 
rljorer $ minute jusqu'à 
évaporation du qui 
Retirer du fu et lasser 
refroidi, 

À, Réparir le mélange dans 
des grandes feuilles de Lire 
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{eur phoco page 41). Garir 
éventuellement de poivrons 
rouges en fines lanières. 


Variante + 
On peur as user di 
bœuf ou du poulet haché 





e > 
Le a 
CE 
Poulet tandoori 
en portefeuille 


Prépaneien : 15 minutes 
Temps de cuison 
5 mit 


A Pur 4 personnes 


23 eu à onpe de pète camdoori 
que Len peut manver 
ds Le magaim 
de spa indieunes) 

34 de vaue de par naar 

À séprèmes de poulet 

À pur 





Cri 
d'anevmbre coupés en pen 
1 soma. épépinée «comp 
22 ui à rouge de paonrt mure 
2'oul à rouge de mere 


Laitue farcis à l'ndonénienne (en ba 








1. Dans une rorrine, mélanger 
rca ls épices. ke sl l'ail 
l'huile ele aour. Vener 

au pod ec bien entcber. 
Couvre er mariner 

aus moins deu heures a 
frrateur 

2. Préchauffer Le four 

À 180 *C. Dépone es 
auprènes de poulet das 

an pt lanta four es cire 
25 mine jusquà ce que 

Là chair du pour ait pendu à 
couleur rose. dant La 
uisson, roue le peut et 
Le bahgconner de manade. 
Lac rfridir puis couper 
finement 

3. Gumiure 

Dons une terrine, mélanger 
Le comcombre, La tomate, le 
yaourt et La menthe ler 

à poivrer 

4. Couper Les pas en deux 





pour obtenir deux pochctes 
Réparir le poulet et a 
garirare dans es pochettes 





“poule amdsori en porsfruile 
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42 


Pitas au saumon 


Préparation : 10 minutes 
Tim de caen 
Pour $ perannes 


- 


Mpormais maian 
2 jaune deu à Le sempératare 
aménanir 

182 uit à caf de maonsende 

1 emi à soupe de jus de an 
150 va dal d'abne 

sa 


Gama 
400 g de saumon rie en boite 
dou 

Fruilo de eiude 

À tome en tranche 

4 pur 


À, Dans une terrine, foueter 
Le jaune d'eruf, La moutarde et 
1 moitié du jus de citron 
jusqu'à épuisement, Come 
fpération prend environ 
mia. Tout en bat 

ou nana arèt ajouter 
Mhuile, gout à poutre. 
Lonque le mélange 
commence à épais. 
acxentuer ke dé de l'huile 
de façon à ce qe fm 
tu nc filet d'huile, tout 
en continuant à fouetter 
régulièrement. La mayonnaise 
peut aussi a préparer au 
batteur 

2 Incorporer le rte du jus 
ecran et caler 

3. Garmirun — 

Émicrter le saumon à 














Pas ax saumon (en haut) 
aendaches américains 
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La fourcherre. Déposer 
Les feuilles de lite et es 

anche de uomate dans Les 
pchenes de pit. Garnir de 
saumon puis de mayonnaise 








Sandwiches 


américains 


Prépartion à mraes 
Temps de user 
10 mater 


Fi 
= 
Bent à og dinem 
rs 
15 
À joies manche de sf 
Les 
(he es 
te 
pires 
Herr 
ip qe 
Er iqEees 
Éyyiore 
res 





1. Dans une poële, ire 


fan La moi du beurre. 
Y dore es oignons, Enlever 
del poêle 

2. Ajouer le re de heure 
€ cuire Les œufs, tournés 

au miroir Saer et poivrer 
Retirer de La podle et garer 
au du 

34 Y cire les tranches 

de borafou d'agneau 1 à 

2 minutes de chaque ché. 
Ajouter un peu de boue 

au sain, Ajouer La sauce 
Nrceæerhire, Bien enrober 
La viande et enlever de 

















la pole. 
À. are prller le pain, 

Déposer quatre tranches de 
pain gaillés sur Le pla de 
mail, Le tartiner de suce 
tomate et pari d'oignons 
d'un œuf, de bœuf, de 

tranches de rorutes où de 








Petersen rouges. Couv 
to d'un are tranche de 
pain grillée, Couper en 
diagonale ct envi 


{Un mes international : 
Bien que Le sandwich reine 
de a iadition typiquement 
ao sum, chaque pays 
à a péché. Vo en 
couvre pasieus dans 
ce livre au Moyen-Orient 
lie Le ta; en France, 
Li bague ee croteant 
Aux Écas-Unis, a Éveur 
et pour ls andwichesà | 
ie digue eu le 
on préfère La simplicité des 
Buscheta (es sandwiches 
chauds, par cxemple à la 
rattouile, page 56) 
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Pommes de terre 
rissolées, sauce 
aux herbes 


réparation : 15 minutes 
Temps devine 5 
Gant verbe 


É& 


Pan le terre etère, 
Glaces er cuves 
He damachéde pour La frnune 





Sauce x herbes 

12 tue de crème ice 

eu one de part nature 

a à sonpe de cirntete 
Jde 








éminuée on 2 cuil à 
siloiee he 

Leu. à sup de don ais 
duché ou À nil à ef de 
nv 

1 gouse d'ail dense 

2 eu. à eu de man chili 

Se poiore 





1: Couper les pommes de 
ere en pros morceaux époux 
2. Faire chauffer 
slisamment d'huile pour 
ouvrir le fond de la poële 
et y ire rsoler plusieuts 





morceaux de pores de 





teste à a fois jusqu'à ce qu'ils 
soient bien dorés. Enlever 
avec une écumoire. Égourrer 
sur du papier absohane. 

. Since aux herbes — 
Mélanger La crème fraîche 
et le yaourt. Incorporer La 
ciboulene, e y, al et la 
sauce chi, Saler et poivrer 
Servir comme sauce ave les 
pammes de ere rssolées 











si 





| égourer sur 
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Pommes de terre frites 


Préparation : 20 minutes 
Temps de can :5 minutes 
Tour à perannes 


& 
Che 
éplnhées 


‘Hoe drachide pour La fin 
Sd 


1 Rincer Le parues de rene 
ous l'eau froide et ben les 
sécher. Couper Les pommes 
de terne pour aber des 
bironnets d'environ 

0,3 um d'épaisseur 

2. Faire chauffer l'huile de La 
Hrieuse À 10". Y plonger 
tune petite quantité de 
pommes de terre à a fois 
Ausqu'à ce quelles oient 

à peine dorées. Redrer et 





abnorbant, Laisser 
3. Pendant le requis, eaite 
«haufler l'huile de a friteuse 


à 180 "C. Cuire les frites de 
nouveau, en pertes quantinés 
à ce qu'elles 
en eroustillanres et bien 
dorées, Égourer sur du papier 
abnorbane et aupoudrer de 
sel Servir immédiatement 





Note + 
Le secret des fites 
crousaillantes double 





Croque-français 


OT 
pp ren 

me 

& 

Sao à Les 
pr 
pe 
rire 

RP pers 
ee 

Te 7 ETS 

Het 
rep 


1. Dans une terrine, mélanger 
Le bourre. l'ai, k mourade et 





Lutte en quatre mo 
égus 

horioeralement chaque 
mrceau en deu . Tartiner 
Les pain du mélange 

de beurre 

2: Réparer les asperges sur 

le pain. Gamr d'une tranche 
de jambon et de fromage 

3 Déposer sous le gril chaud 


du four et cuire jusqu'à ce 











que ke fromage soi honda. 


De hou en bas, pores de vers frire, croque frança 
passons de ere riseles, sauce au erbes 
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Ballotin de poulet | me opéion pou es in 

àfawcat aux bloins Cat Por 
re 

Pope :20 miss 






Tongs san | 20 mire 
ur 6 hotes Pitas de saucisses, 


Dre ere 
E=: 


Préparation : 15 inuses 

2 mprèmes de poules cuis Tmps de cine : 10 minutes 
en Lemitres Phur 4 perannes 

12 feuiles de brick 


4 vil à pe de heure fonds | 18, 


Lan, en menche 


2 semata, en tmnches 500 de por: haché maigre 

À ta de fromage râpé (gcure | 14 de vase de ponme pee 
chobdar) ripée 

3j verts en anche fine | 2 aignons rt, émincés 

SA paivne Sao poire 


ol à soupe de beurre fondu | 2e à ronpe d'huile 
2 fuit de chou, comptes fn 

L. Préchauffer le fou 4 pin 

3190 "C. Huiler une plaque | Sid à sngpe de une 

ant as four. Divier le aux prune 

ler, l'avocat, le tomates, 














D op Fe | Dam etre md 
6 pans des pour la ce, | le por, La pomme, l'aipon 
2. Dépuser une feuille de | ver, lee et le poivre avec les 
ne sur suce de rail, | mains Diviser Le mélange en 
Le cu étroit ve Le d quaue part égales et fgçanner 
Beurre ré léprement chacune en forme de saute 
Couvrir d'une dune feuille | 2, Dans une poële, chauffer 
de pâte. Me une partie de | l'ile. Y cure les saucisses 
Lace, en commençant pur le | à feu moyen environ 





poulet. jusqu'à 10 em du bout | 10 minutes, jusqu'à ce es 





«15 em des cnés, puis couvrir | soient bien dorées par 
d'avocat, de romaes, de 3. Réparieke chou dus ls 
fromage ec enfin d'oignons | pie. Y déposer une scie 
verts Sale ct poire ct garnir de sauce aux prunes, 





34 Pier ke sou del pte. 
pour recouvrir la fr, plier | Note 

Les côtés par-dessus et rouler | La variété des suis ct 
pour former un ballon, maintenant ai vase qu'il est 
Badigeanner d'une uès mince | impossible de ne pas en 
couche de heure. Répéer la | srouver à votre goût. 




















in de pe à armé (on he, pr de anis ar aux prunes 
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Chaussons de poulet 
À indienne 


Prépuratinn : 20 minutes 





1 ou à upe die 
2 ainen, mine nement 
1 mou d'il énnée 

2 ci à ft de curry inaben 
150 gde pan haché 
Zouk à oupe de paie pair 
come 


Zi à of de coriandre 
be cu où 12 cul à 
ouf de enranabr noue 

Sur poire 

2abéies de pe fillnée 
du commerr, dongle 

Le iront ha 


L. Préchaudier e four 
à 180 "C. Dans une poêle 
fre chaufier huile Y cuire 
loÿgnon, l'a, curry et Le 
poule à feu moyen jusqu ce 
ge pod sk bien uit 
net e poulet coupé en 
morceaux à fourchete 
pendant La cuisson, 
22. Ajoute es pets pois 
€ coriandre. Saler ct 
pobver Bien mélanger, 
Reter du feu et Lies 
rod. 
3: Abaer a pâte feuilesée 
025 em d'épaeur Utler 
ne seoupe de 123 am de 
umèue comme guide pour 
see aq 
pâte. Metire Le mélange de 
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“hausans et souder La pâte en 
pinçanr les bords. Déposer sur 
une plaque allant au four ee 
adigronner d'œuf bat. 
Cuire au four 20 minutes. 
jqu'à ce que Les chaussons 
soient bien dorés. 





Croissants jambon 
fromage 


Prépasson : 10 rites 
Tome de cuinon 
5 minutes 


Pour à peronnes 


& 


dans 
4 cb de fromage nie 
4 manche de nb cat 
5 cui à suge de mapennañe 
2 cuil à ape de crème fiche 
Léui à of de moutarde 


1 Préchauffer le Four 

à 180*C. Couper 

Les crousans en ceux, 
horzonealement. Déposer 





ne anche de frange sur 


Les pme ane dupe 
également le demaudu 
croisant le cé pe 
ven Le bee Cuire 2 four 
eréroa À Binues psquà 
x que Le fromage sit food 
et le des des croisant 
crousaillae. Retirer du four. 
2. Poser jambon ur 

Le fromage. Mélange 

L muyomtase, Le ca 
fac ch nruask. 

LE garnie les cannes 

x couvrir av Le des 
de erissin. 





(Cuisi-TRUC 
{D'autres idées 

Âde parnieure 
amener et avec + 
(pou et mangue: 
Saumon Et, Frog 
La crème et cpu, 
ambon cr ananas: 
[ion cène taie 











poulet au cœnte des cercle de 
fre, Replier pour former des 
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Chasse pouler à indienne ls bass}, 





crus rnb roro 
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sa 
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Poulet frit Pitas au poulet 
Préparation 20 minutes Préparation: 15 minutes 


Tampa de eus: 10 minutes ton: minutes 
Jour À penenres our à penoumes 


Si & 


8 pins de poules, om La pau | 2 cuit à soupe dite d'line 
4 save de flocons de mat (npe | 500 g de fl de poulet 





Cove Féke), écraés co lès 
2 ta de chapelure oignon, émincé 

171 4 pus 
112 vase de farine | 5 oué à soupe de mayonnaise 


2 ef, harms à fall de time, hachées 
Hole d'amchide pour La fur | 2inmates. hache 
1 ane des forte ou douce | 1concombre 


1. Dans une erine, mélanger 
Le flocons de mabs écrasés ct 
la chapelure Sale. 

2. Fariner un plon puis k 
cemper dans les œufs bases. | 2. Dépaner Les pts ur 
Bien esober de chapelure. — | le plan de traval Éten 











Répéter La même opération | la mayonnaise. Ÿ répurtir 
pour es autre plans. Le mélange de poulet. Garnir 
3 Faire chauffer l'huile de aitu, de tomates et 

de La fritetne à environ de concombre. 


170*C. Y plonger doucement | 3. Plier le pain par-desus 
Les pilons et cuire de 1 a farce, replier les cotés 
15 minute Jusqu'à ce qu'il | ec touler. Fier avec un 
soient croustllants, dortes | cure-dent 

«a cuis. Renrer de l'huile 

et égourter sur du papier 
abnotban. Servir avec La al. 








Note : 
On peut ajouter un pri de 
parmesan Fpé au mélange 





de Aocos de mais et de 
chapelure, Les plon de 
poules se cuisent audi au 
Hour à 190 °C pendant 
40 minutes. 





Poule fr (en 





} pisac au poules 





si 








Prépantion 20 mises 
mp de enâuen : 10 minutes 
Jvur 2 pro 


2 mprèmer de poule, en cube 

112 ane de farine 

Set poivre 

Assiannement à vla 

1 un. green battu 

344 de as de flocons de mu 
dns 





Sauce aigredouce 
4 eu à roupe dej d'onmge 
À euil à roupe de jus d'ananre 
4 col à op de vinaigre 
blanc 

Zen à soupe de cusanude 
1 exil. à soupe de sance chili 
2 exil à caf de Mañarna 
CEenle de mu) 

2 oui Amp d'eun 








1. Péchaufier le 
à 180 *C, Huiler légèrement 
La plaque du four, Rouler le 
poule dans la fine. Sale, 
po 
d'asaisoanemenr à volaille 








x saupoudier 





Enlever la farine en op 
Tremper dar l'œuf be 
erober de Hocons de ris 











de pouler 
ur a plaque, Cuire au four 
dde 10 à 1% mures, jusqu'à 
ce quelles aient croustllantes 





Dans ne casserole, mélanger 


À Temp de eus 











CROÛTE 


Le js, Le vinaigre, la œmsonade 
ea sauce chi Cuire à feu 
moyen ea remuant jusquà 
que a cssotae sit 
dise Délayer la Men 
Alan l'eau Incorporer au 
mélange préédenc en 
remuanr Pourauivre b cuisson 
à feu moyen jusquà ébalhtion 
a épuismsement Réduire 

Le feu er Lier mijoter 

2 minute. Servir chaud ou à 
cempéraur ambiante. 
Les pépites de poule: 








Omelete espagnole 


Prépaation: 20 inanes 






6 peron 
2 kg de pommes de rer, 
épluchée, coupées em cubes 
Fey 

Zen à upe d'huile d'line 
Long, éminr finrmens 
75 g de lame, haché 

SA pañvre 

À af green bats 


Pépies de poules, sauce aigre-dence 


1. Cuire es euhes de pommes 
de ver à l'es bouillante 
salée jusqu'à ce qu'lls soient 
à peine rendre Égouter € 
Latoer refroidi 

2. Dans une poë am 
de duumène, chausfer lie 
Y cuir l'oignon jusqu 








34 Ajoer Les pommes de 
terne et en méangant 
Bien Les imgrdims. Sale 
2x port Char Le rl 
di 
4 Ven lo œuf dans 
Le poêle, en bout un 
EX a poil pour sépare 
É œuf. Care environ 

ne L pole du 
eu et déposer sms Le rl 
2 3 mines pour Be 
At ùtermaner La ut 








3 minutes 








Reuverer dans une asitte 
et couper en potes 


Note: 
On pau également ajouter 
Au peu de poivron haché dans 


l'omélete espagne suffit 





de Le cuire en mêsne temps 
ipron 





“h 
ommelere cpagnale 
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Pizza roulée 


| Yaneure le beurre coupé en 
à l'hawaïenne 


moreas € mé qu à 
Fobraion d'u ture fe 
Pépanion 25 rinunes | «gramme Ar ble 
Temp de cuson : 9 rinurs | auclleen et mange 
Pour à prune Aaquà lobtenion d'une 

$ Bale, Aou un pou pus 
&É & dc Lit au besoin. Déposer ur 

un la de tva légérement 

2 ue define 
2 à 698 de une 





fariné. Pétrr 30 secondes. 
2. Abaiuer L pâte 











dx Papier pour 
5 ul à soupe de beurre obtenir un ecta 
22 ml de lat de 30 x 20 em, d'une 


Zi ompe de met de | épis de 0 em nn. 
amas Fo Le codeur de 
L'guon bain fumeur | roms fase Tes du 

2 mc Cnam op fn | 3e Bac mé ol 
100 jambon en ma | ana le janbon, ee 
128 de fromage rhpé…— | a pe Sera otre 





ml 





(our char) Etendre sur Le concentré de 

2 cui à soupe de perl haché | votsaés. À l'ade du pape. 
Fin en Lei à caf de per | rade La pie à pars de son 
rh cb le pla lang 

SA paire 4. Couper Le roues 


1 Préchaer le four 

















Pétrisez le beurre es La farine jusqu ce que la Abaivez La pâse en roctamgl et vartimes-la 
pâre rot ue et friable Fes de concret de mat. 
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Lives Le papier coneme guide ee roulez La 


Coupez Le roudean en Branche ct pore-be à 
teen nurnar Le cité Le Ps bag, 


pla mur Le plaque du four. 
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| Poisson frit, sauce | 3: Sancerre LL Meur libre dans 
tartare Dans ne eine, médangre | une paire Supouder de 
ages nd ce iser dégager 
parti 15 rates SO muse Rincer sous 
LS minutes de repos Feu ie et égurre 
Te de un +5 mines 2 Dansune poêle, chauffer 
Peur 4 primes Sandwiches chauds | Seuil à mupe dhuie 
à la ratatouille re Les archos 
d'abergne me lad jui 
Prépanion -15 mines | ce que lanterne mit tend | 
2 422 ave de frine Temp de cuis 2 légtrement dorée. Ajouter 
1 cf Lemon bat 10 mures An peu dhuk basis. | 
1 1H ae mue de bre Four  penonnes gouter sur du papier 
Sd a ponre abocbant. 
1 LD ur de files d'aiglefin & 38. Griler le pain de chaque 
he darchae pou Le re | Gé Tariner un cé da 
2 pe aber, en manches | pin de concentré de torts 
Sonor srtaré À L'on d'puineur V'cpar laubeone, 
SOL ue de moemaie | 324 eu à ampe ak done | Les tomates skhéc, l'oignon, 
À au à eupe de hp D poivron eù Le bac Fret | 
hace gate de from 


Leu à soupe de cornichons Faire grler au four jusquà 


grec Dhs in ce que Les fromages soient 

En à ondus. Servir comme amuse 

1. Dans une rorrine, amis | gueule, en crée ou comme 
nu. à repas rapide 

au centre. Verser l'œuf et * | 

La bière. Fouetier 

Fobkenton d'une pâte be. | 4m mal de pain on 





























Saler et 1 emâte de 2 em dépuisenr 
d'une feuille de plastique | 4 au à mpe de coment 
Vue rar 15 mines de momies 
2 Faire chauffer l'huile de | 122 jen ronge en mamie | 
À fieuse à 180 °C, Temper | ner 
Le pan dans la pe. porron range, on Londres a 
“égourrer et plonger fines (CUISI-TRUC 
dheatement dans l'huile Aou à wap de ail frs | Et dons que 
haché ou Lau à mupe de | aubergine abuosbe les 
babe ch (ou d'origen) | |iquides comme une 
Aa fois de 5 à 6 minutes, | Avr érable épomse. La fire 
Au ce quil soenr dors | 12 ue de fomuge râpé (gone | |Éégorer permet de 
€ cmsllats tirer cher) {ccenir moine dhuk, en | 
scigneusement de l'huile 14 de noue de parmesan ripé || d'être mors amère 
ave l'écumoir. Ésputter | 
sur du papier absorbant, _—_ = 
Sepi imment Foiuen fr, sance users (os ha 
Lo samdiche chan à La rausouile 
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Croque-monsieur Cube à chaleur moyenne 


Préparation : 10 manunes 
Temps de casser 





Le sandwich avec une pelle 


3 éœufet eus l'a côté. 





8 manche de pain, grillé 
Beure 

4 anche de jarnbun ce 
2 amuse, oran ho 














Se paire 
1 une de fromage rap (gr 
shadder | 

À: Revouvar les tranches L X 
de pui un fine couche 
de boue de deux côté 

ssh | Mini-pizras 

in beurées dort soi 
Meur ur chacune une Pépantion :25 minutes 
Rranche de jambon ec garnie | Zompr de cu 
M mate. Saer et poivre.… | 30 minune 
Ssapoudrer de Fram. Pour peronnes 
3. Couvre Les quatre 
ste tranches de pain & 
Dépuner das une poêle 
Chaude «x œuir sur deux | 2 uns de frine 
ces jusquà cc que ces | Ze à fe Lou 
doré Pr servi couper en poudre 
en deux diapo 2 pin del 
S'il à ange de beurre, en 

Note: morceaux 


On peut ani griller be aa | 244 de nan de fumage râpé 
dans une pole à fie Suivee |” (gra cher) 

es insruction jusqu'au take | 122 ae de Las 

À pas coupes L première 2 san de ue some 








ranch du pain et pouls | Ligue. éme nement 
dans La pole À fre chaude | 100 de seb en fins 
Placer sonde anche pr 

Ge pain sur première, | ra dairo 

eur son té sup. | mem dépens oups 





ICrmque-monsieur ave tomates (en Band, mini pienns 








4 cui à mupe de parmesan 
ré 


2: Préchauffer Le four 
1200 "€. Beurrer un moule 








rectangulaite pou profond 
de 28 x 18 cm environ 
Chemise avec du papier 
de cuison. 


2. Dans le bol du robot 
de cusine, déposer La ace 
La levure en poudre, Le al, 

Le beurre ce fromap. 
Actionner jusquà l'obrenrion 
une texture fine et 
grandes Vent peu 

À peu eat jusqu mation 
d'une boule. 

3 Déposer La pie ut 

une suce de travail 
lépérement 
environ 1 mate jusquà 
ce qui devienne x 
Abaser pour obtenir 
texsangle de 28 x 18 cn 
canton, Déposer a pâte dans 
le moule. Étendre 











d'olives et de parmesan. C 
au four 30 minutes. Couper 
La pi en rectangles pour 





Note: 
Vous pouvez congelee Les 
rextangles de pi dans un 
récipient hermésique, Pour 
réchauffer, cuire au fout 


à 180 *C de 10 à 15 minutes. 








5 


| Cabone 
aux artichauts 


Prépartins 30 saintes 
Fa de cuisson 
35 mines 


Pur À perormer 


ÉS 


3 ra de firine 

2 ef dégérement bat 

125 md de beurre 

125 me beurre, fondu 

2250 ml de au mate mn 

200 € de alami coupé 

125 € de churupignon, coupés 

V2 but d'erchaun, égontré, 
où moeaux 

5 end soupe de bal frs 
ah on À 12 cui. à soupe 
de base ché 

4 bocconcni, canpés 

14 de ane de parmeun vipé 

Se et pote 

in pour bnigeunner 

À 1 cui à sompe de farine 
he mods (fus) 





Préchaufler le four 
00 °C: Huiles deux 








— CASSE-CROÛTE — 


phiques allant au four. 
Dans une errine. amies 
La farine. Mélanger l'œuf, 
Le babeurre er Le beurre 
Vener sur La farine ec 
mélanger jusqu'à l'obrenti 
d'une pâce molle La déguser 
sur une surface de tal 
Aégéreunent Farine et pétne 
environ 1 minute, jusquà ce 
qu'elle soi lie. 

2. Divise La pâre en deux c+ 
baiser chaque partie en un 
cale de 40 em de diamètre. 
3 Étendre la sauce tomate 
nifomément sur Les deux. 
<erles de pe jusquà 2 

du bord. Ajouter le salam. 
Les champignons les 
artichauts le basilic, Les 
Boccondini et Le parmesan, 











si au ie ue moitié du 
ceche jusquà 2 en dus bond. 
Sier et poivrer. 

4. Bulpconner Le bond de 
Lie. Pler La pâre en deux 
pour eur daaner La forme 





d'un gros chauson. Poser 
es bad ensemble pour biens 
Les souder pin pinces La pce 





ave les doigre Badigeanner 
Le less de a se de Li ét 
saupoudier évenement de 
farine de maïs (polenea). 
Déposer sur Les plaques et 
re au four 35 mures. 
juge que bon 


Note + 
La calmes peuvent être 
préparés quchques heures à 
Favance. 1 suffit de Les 
réchauler aus fat avant 
de les servie 


Cuisi-TRUC 

Las hocconcini sont 

de pates boules de 
mural Fake 

vends bañgrant dans l'eau 
sie. Ds pomèdene une 

averti douce de Li et 
de ce, avec un god us 
Mégtrement alé. On les 
arouve dans les 
spenarhes 














Cane aux riches 





— CASSE-CROÛTE — 














farine. Péri 





60 





if, le Bsbeurre et Le beurre à La 
iaquéà abrenir ue pâte ie 




















Coupes Le pare 





8 deux morcnune Abais 


em deux ronds de 30 em. 


Repiez-es et fermes en pingunt out a 


prince Le sam, Laclmës L chien 
pue ln de la born. 


arch L'hSek a Lam or Le 





61 





— CASSE-CROÛTE — 





Pirra végétarienne 


Préparation : 20 mines 


Ê 
' 
î 


“7 | 
2-4 
nas 
Boris, 
RE 
Réeree 
pire 
Le 
ppt 
PE ae 
Ene 
Eu 
Et 
ebbrhd 

rt] 
eue | 





À Péhr e 
22m" Hu d 
us ane au ur 
Dour Le cod à pm. 
Du ure poil Ed 
patron: Le hagigncax, 
Le cocrpee « l'ad 
The abc oi 
Lines de 
2. Étendre la sauce vomace 
Dci cmd à an. Can 
born aix de 
Due a du mur 
Smpoudes 
Dim bus mi 
men le 
nage ex fondu 
D auêns couv 
Berre mmétarment 
























Péess ségésarenne (en han: 
anciue en chvruie 





— CASSE-CROÛTE — 


Note: 
Le pan pra ou Le pain 

Hans peuvent parfaitement 
remplacer l'autheique pâre à 
piaa 





Saucisse en chemise 





Séperarion 
Famps de cuisun 
25 minutes 

Pour 4 pero 


ë 


4 aurine faméns 
L mipuan, rit 
cuil à sniper de sance 





soupe de chapelure 
1 abuine de pie fruileuée 

du commerce dérange 
2 arf. Mégbremeut bar 


L Préchaufier le four 
3 180€. Chemiser de papier 
d'aluminäurs et huïer une 
plaque allant au fout 

2 Mélanger les aies, 





F'obgnon, La aace barbecue 
ex L chape 
lincrent 
8 Abaiser Le pte en 
un rectangle de 0,25 cm 
d'épaisseur. Diviser Le 
rectangle en deux sur 
Là longueur. Dépeser la moitié 
de a face sur un rectangle de 
pre, bien au centre et ur 

La pute. 








toute La longueur d 





L'autre reccangle de pâte. 


Badieonner 
de a pic d'œuf bastu, Rouler 
ci bien souder pour empécher 
La ae de échappe. Dorer 
Le deux rouleau à l'œuf 





arc 
4 Déposer les deux rouleaux 
url plaque, le côté soudé 





face à a plaque. Cuire ut Four 
25 minutes, jusquà ce que 

La pâre soi crouilante et 
dorée. Coupet chaque 
rouleau en morceau de 
25 em de 


de L mouuank. 
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